ZIMTSCFNECKE

ZUTATEN

250 ml warme Milch
73 g Butter

50 g Zucker

1 Wurfel Hefe

500 g Mehl

1Tl Zimt

130 g weiche Butter
50 g Zucker

| EL Zimt

| Prise Kardamom

SCHRITT FR SCHRITT

1. Als Erstes erhitzt ihr die Milch in einem Kochtopf, bis sie warm ist, dann gebt
ihr die Butter hinzu und nehmt den Topf von der Platte. In einer Ruhrschussel
vermengt ihr das Ei zusammen mit dem Zucker Die Milch-Butter Mischung in die
Ruhrschussel geben und anschlieffend die Hefe hinein broseln

2. Ruhrt so lange weiter, bis die Hefe sich komplett aufgelost hat Nun nach und
nach das Mehl zusammen mit dem Zimt unterruhren.

3 Sobald ein glatter Teig entstanden ist, konnt ihr aufhoren zu ruhren und die
Ruhrschussel fur eine Stunde mit einem Kuchentuch abgedeckt an einen warmen
Ort stellen

4 Wahrend der Telg aufgent, konnen wir uns um die Fullung kummern. Hierzu
vermengt ihr Butter, Zucker, Zimt und Kardamom miteinander, bis eine weiche
Creme entsteht.

5 Nach der Stunde sollte der Telg sich ungefahr verdoppelt haben. Nun bemehlt
ihr eure Arbeitsflache und rollt den Teig ca 05 - 1 cm dick, moglichst rechteckig,
aus. Auf dem Teig vertellt ihr eure Zimt-Butter Creme und schneidet den Teig mit
elnem Messer In 2 - 3 cm dicke Streifen

6. Die Streifen zu Schnecken aufrollen und auf ein mit Rackpapier belegtes
Backblech geben. Die Schnecken ein bisschen platt drucken und dann noch mal
abgedeckt fur 20 Minuten gehen lassen.

7 Bei 190 Grad mussen die Zimtschnecken fur 25 Minuten backen Nach dem
Racken werden die Zimtschnecken schnell mit einem sauberen Kuchentuch

abgedeckt, so bleiben sie langer saftig
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